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RINGKASAN 
 Semakin ketatnya dunia kuliner saat ini dan semakin banyak pengusaha-
pengusaha kecil yang bermunculan.Para pelaku bisnis yang sudah masuk ke 
dalam dunia bisnis terlebih dahulu harus memiliki inovasi baru untuk memajukan 
usaha yang telah ada supaya maupun yang belum ada menjadi semakin 
berkembang. Salah satunya pengusaha atau produsen tempe. Sumber daya alam 
yang semakin terkikis, membuat produsen tempe harus mengimpor kedelai dari 
negara luar yang harganya semakin lama hargasemakin tinggi. Faktor tersebut 
menyebabkan banyak pengusaha yang menciptakan inovasi baru di bidang  
makanan dengan mengganti bahan baku tempe menjadi bahan yang sudah ada 
tetapi memiliki kualitas yang sama seperti kedelai. Yaitu biji nangka.Biji nangka 
yang diolah merupakan limbah organik yang sudah tidak terpakai lagi.Biji nangka 
ini, diolah menjadi satu olahan yang sudah pernah ada tetapi masih belum banyak 
masyarakat Indonesia yang menyukai dan mengenal. TONG diharapkan menjadi 
salah satu alternatifdan solusi bagi pengusaha tempe disaat harga kedelai impor 
meningkat. Inovasi baru ini bisa juga meningkatkan penghasilan sampingan bagi 
pengusaha baru dari kalangan mahasiswa.Biaya produksi yang tidak terlalu tinggi 
bisa mendapatkan keuntungan yang tinggi. Selama dalam produksi TONG 
mengalami peningkatan yang tinggi, pengusaha baru juga bisa  membuat rumah 
produksi yang dapat dikenal masyarakat luas.Pengolahan TONG bisa juga 
mengurangi angka pengangguran di sekitar tempat tinggal.Tingginya tingkat 
konsumsi masyarakat terhadap makanan-makanan modern dan olahan makanan 
yang variatif menjadikan TONG menjadi salah satu pilihan. Kripik TONG bisa 
menjadi salah satu olahan dari tempe biji nangka. Olahan TONG nantinya akan 
menjadi makanan yang akan digemari oleh kalangan masyarakat. Kelebihan 
TONG antara lain adalah lezat saat diolah, sehat, bersih dalam  pengolahan dan 
menggunakan bahan-bahan yang berkualitas. Adanya kelebihan dalam produk 
TONG diharapkan bisa diterima dan menjadi produk makanan yang banyak 
diminati berbagai kalangan masyarakat. Banyaknya produk makanan lain yang 
ditawarkan, akan menjadi acuan agar produk ini jauh lebih baik dan lebih inovatif 
lagi. Minat masyarakat terhadap tempe biji nangka ini akan menentukan 
keberhasilan produk TONG. Produk tempe biji nagka ini bernama TONG (Tempe 
Original Biji Nangka): Cristy, Lezat dan Sehat. 
Kata kunci : Tempe, biji nangka, crispy, lezat, sehat dan bersih 
 
 
 
 
 
1 
 
 
BAB I. PENDAHULUAN 
A. LATAR BELAKANG 
Budaya masyarakat Indonesia terkenal dengan budaya yang konsumtif, 
termasuk dalam hal makanan kecil atau makanan ringan. Banyak dari masyarakat 
Indonesiayang memilih makanan yang ringan, lezat, sehat dan harganya 
terjangkau. Karena budaya konsumtif inilah, banyak masyarakat yang 
memanfaatkan usaha dalam produksi makanan ringan. Baik usaha kecil, 
menengah dan tingkat atas mulai memproduksi makanan ringan dengan inovasi-
inovasi baru. 
Di Indonesia sekarang banyak usaha-usaha kecil mulai mengembangkan 
inovasi baru dengan memanfaatkan sumber daya alam yang ada.Bijian- bijian 
tersebut merupakan salah satu sumber daya alam yang diolah menjadi produk 
dalam pembuatan makanan ringan. Biji-bijian yang sering diolah menjadi prodak 
makanan yang terkenal bagi masyarakat Indonesia adalah olahan dari bahan 
kedelai. Banyak pengusaha kecil yang memanfaatkan kedelai sebagai salah satu 
bahan dalam pembuatan makanan. 
Masyarakat Indonesia sudah tidak asing lagi dengan produk olahan kedelai 
yaitu tempe.Tempe merupakan makanan khas dari Indonesia yang memiliki 
kandungan protein, vitamin B komplek, vitamin A, D, E, K, mineral dan zat 
antioksidan. Tempe dikenal di berbagai kalangan masyarakat baik dalam negeri 
maupun luar negeri. Tempa dijadikan masyarakat sebagai bahan makanan yang 
termasuk pokok karena menurut masyarakat olahan kedelai ini dapat 
menggantikan peran daging sapi yang harganya terbilang mahal. Kandungan 
protein daging sapi sama dengan kandungan protein pada tempe ‘kedelai’. 
Pada bulan Maret 2015, harga kedelai mencapai Rp 8.500-Rp 12.500 per kg. 
Harga kedelai akan mengalami kenaikan apabila nilai tukar rupiah melemah 
terhadap dollar Amerika Serikat (AS) (kompas.com). Harga kedelai yang tidak 
stabil ini menjadikan banyak produsen-produsen mulai mencari bahan lain 
sebagai pengganti kacang kedelai. Banyak bahan yang bisa menggantikan peran 
kedelai sebagai bahan baku utama pembuatan tempe. Salah satunya adalah biji 
nangka. Biji nangka yang sering dianggap masyarakat sebagai limbah yang tidak 
terpakai, mendorong kita untuk membuat tempe dari biji nangka. Biji nangka 
memiliki berbagai kandungan yaitu kalori, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, 
besi, fosfor, dan air.  
TONG adalah inovasi baru dari pengolahan tempe dari biji nangka atau dalam 
bahasa daerah di Jawa disebut beton. Inovasi ini diciptakan untuk mengurangi 
limbah biji nangka yang seringnya hanya dibuat olahan-olahan  sederhana seperti 
direbus. Selain itu, inovasi ini juga mengurangi biaya produksi tempe kedelai 
yang terbilang mahal. Sehingga harus mendatangkan kedelai dari luar negeri. 
Konsep dari TONG adalah mengolah biji nangka menjadi tempe dengan biaya 
produksi yang minim dan mendapat hasil atau untung yang besar.Tempe biji 
nangka bisa diolah menjadi makanan yang enak dan lezat namun juga sehat. 
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Mengolahnya menjadi beraneka ragam olahan dari tempe biji nangka. Salah 
satunya kripik tempe biji nangka yang di inovasikan dengan berbagai rasa.  
Usaha produksi tempe biji nangkaini merupakan usaha yang sangat 
menjanjikan ke depannya walaupun sudah ada beberapa pengusaha yang sudah 
mengolah produksi ini tetapi tidak dikembangkan lagi. Banyak faktor yang perlu 
diperhatikan untuk memajukan usaha TONG ini. Faktor terpenting yang harus 
diperhatikan untuk bisa memajukan usaha ini antara lain adalah pemilihan biji 
nangka yang berkualitas, pemilihan lokasi yang tepat, strategi pemasaran yang 
baik, penentuan harga yang terjangkau untuk masyarakat. Untuk itu, 
perluplanning dalam usaha TONG (Tempe Original Biji Nangka) : Crispy, Lezat 
dan Sehat. 
B. RUMUSAN MASALAH 
1. Bagaimana cara mengolah limbah biji nangka yang baik sebagai substitusi 
dari kedelai dalam pembuatan tempe dengan biaya produksi yang minim? 
2. Bagaimana strategi marketing (cara memasarkan) produkTONG(Tempe 
Original Biji Nangka) untuk meningkatkan pendapatan masyarakat? 
3. Apa hal yang harus dilakukan untuk menaikan nilai jualTONG (Tempe 
Original Biji Nangka) di mata masyarakat umum? 
C. TUJUAN KEWIRAUSAHAAN 
1. Mengolah limbah biji nangka yang tidak terpakai menjadi tempe sebagai 
bahan alternatif dan memiliki nilai jual yang tinggi. 
2. Mengoptimalkan dan memanfaatkan biji nangka yang memiliki kualitas 
yang baik walaupun dari limbah organik. 
3. Menemukan peluang usaha barubagi mahasiswa yang ingin melakukan 
kewirausahaan. 
D. MANFAAT KEWIRAUSAHAAN 
1. Memberikan jalan alternatif untuk produsen tempe kedelai disaat harga 
pasar kedelai sedang melonjak naik. 
2. Peningkatan kesejahteraan masyarakat melalui pengolahan tempe dari 
bahan baku biji nangka. 
3. Mengembangkan SDM yang ada menjadi SDM yang bisa berkualitas dan 
berkompeten dalam dunia kewirausahaan 
E. LUARAN YANG DIHARAPKAN 
Luaran yang diharapkan dari program ini adalah sebagai berikut: 
1. Sebuah produk yang bermanfaat berupa tempe yang terbuat dari limbah 
organik (biji nangka) yang memiliki banyak khasiat kesehatan bagi 
manusia. 
2. Sebuah produk yang dihasilkan mampu bersaing dalam dunia pasar.  
3. Menciptakan sebuah lapangan kerja baru bagi masyarakat yang tidak 
produktif menjadi masyarakat yang lebih produktif dalam dunia 
kewirausahaan. 
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BAB II. GAMBARAN UMUM RANCANGAN USAHA 
Selama ini di Indonesia lebih mengandalkan kedelai impor diantaranya: Cina, 
Ukraina, Kanada, Malaysia dan AS. Dikarenakan harga kedelai impor yang 
melonjak tinggi, para kreativis mencoba memberikan bahan alternatif lain untuk 
pembuatan tempe yaitu olahan tempe dari biji nangka. 
A. Keunggulan/keunikan produk TONG : 
TONG produk yang diolah menjadi tempe mentah dan kripik tempe ini 
memiliki keunggulan yaitu : 
1. Produk tempe mentah yang memiliki rasa original biji nangka 
2. Kripik tempe biji nangka yang memiliki rasa original yang bervariasi 
3. Aman untuk dikonsumsi bagi semua usia dan juga bermanfaat bagi 
kesehatan karena kandungan gizi yang terdapat di dalamnya 
4. Tidak menggunakan formalin atau bahan pengawet 
5. Harga yang terjangkau 
6. Pengemasan produk yang tradisional namun unik. 
B. Kelemahan produk TONG : 
Menyadari bahwa membuka lapangan usaha baru dalam dunia bisnis saat ini 
tidak mudah yaitu antara lain sulitnya mendapatkan bahan baku utama berupa biji 
nangka yang berkualitas di musim-musim tertentu dan kurangnya pengetahuan 
masyarakat tentang biji nangka yang dianggap sebagai limbah yang dapat 
dimanfaatkan. 
C. Peluang/kesempatanproduk TONG: 
Para kreatifis mencoba mengubah pandangan masyarakat tentang limbah 
yang ada disekitar yang tidak dimanfaatkan justru memiliki kandungan yang 
diperlukan oleh tubuh sehingga merealisasikan limbah-limbah salah satunya biji 
nangka untuk dikembangkan dilingkungan masyarakat. TONG adalah salah satu 
dari pendaur-ulangan limbah tersebut yang memiliki potensi untuk berkembang 
dalam usaha sekaligus membuka lapangan pekerjaan baru untuk masyarakat 
sekitar rumah produksi TONG. 
D. Hambatan/ancaman : 
Lapangan usaha baru dalam dunia bisnis saat ini tidak mudah, pengusaha 
yang memproduksi produk yang sama dan kurangnya kepercayaan masyarakat 
tentang pengolahan biji nangka serta yang paling utama untuk mendapatkan biji 
nangka yang berkualitas masih sulit. Untuk bersaing dengan pengusaha yang telah 
memproduksi produk yang sama sebelumnya, dengan meningkatkan kualitas 
produk yang dibuat di rumah produksi TONG. Melihat kelemahan atau 
kekurangan produk dari tempat produksi lain sehingga produk TONG dapat lebih 
unggul dibanding barang produk seenis dari produksi tempat lain. 
E. Penanganan kelemahan produk TONG : 
Penanganan yang dilakukan untuk menangani adanya kelemahan dalam 
produk disini yaitu karena sulitnya mendapatkan bahan baku utama di musim-
musim tertentu, mempercepat produksi tempe agar biji nangka tidak membusuk 
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dan agar biji nangka yang tersisa atau stokbiji nangka tidak membusuk biji nangka 
tersebut ditempatkandi ruangan yang memiliki suhu kamar (25℃). Pengemasan 
yang menarik, rapi, bersih dan kreatif diyakinkan mampu membuat para 
konsumen lebih tertarik dengan produk TONG. Menjaga nilai jual terhadap pasar 
masyarakat yang dibuat standar sehingga masyarakat tetap menyukai dan terus 
membeli produk TONG. 
F. Strategi pemasaran produk TONG 
1) Target Pasar 
Target pasar dalam menjalankan usaha ini adalah semua kalangan baik 
usia tua maupun muda, pelajar, karyawan, mahasiswa, dan lain sebagainya. 
Untuk merealisasikan produk ini, maka penentukan lokasi pemasaran  
nantinya haruslah berdekatan dengan tempat keramaian dan sering dilalui 
atau menjadi akses bagi banyak orang. 
2) Lokasi Usaha 
Lokasi usaha adalah sesuatu hal yang penting dalam menunjang 
berkembang tidaknya suatu usaha. Seseorang yang ingin menjalankan 
usahanya harus melihat kriteria lokasi usaha yang akan dipilih untuk 
memasarkan produknya sebagai berikut : 
a) Tempat lokasi yang strategis dekat dengan keramaian. 
b) Lokasi dekat dengan lingkungan sekolah, kampus, perkantoran, 
kawasan wisata, terminal, pasar. 
c) Perkantoran masuk kedalam rencana lokasi usaha dikarenakan dekat 
dengan para karyawan atau pekerja kantoran. 
Dari sekian pemilihan lokasi usaha pemasaran,dipilihlah lokasi yang tepat 
untuk memasarkan produk TONG : 
a. Pasar 
Pasar di pilih, karena pasar merupakan tempat bagi semua 
kalangan berkumpul untuk melakukan transaksi jual beli kebutuhan 
sehari-hari terutama bahan pangan.Pasar dijadikan tempat pemasaran 
adalah untuk melakukan promosi juga kepada masyarakat agar 
masyarakat bisa mengenal adanya tempe olahan yang terbuat dari biji 
nangka bukan hanya dari kacang kedelai. 
b. Rumah makan 
Rumah makan menjadi target tempat lokasi usaha selanjutnya di 
karenakan rumah makan merupakan tempat yang pasti semua orang 
pasti mengunjunginya. TONG dapat di setorkan kepada rumah 
makan-rumah makan yang ada di Solo dan sekitarnya. Bekerja sama 
dengan beberapa warung atau rumah makan di kota Solo dan 
sekitanya akan menciptakan hasil yang luar biasa. 
c. Swalayan 
Bagi sebagian pengusaha, swalayan merupakan target lokasi 
usaha yang sangat di incar. Karena swalayan yang mencakup begitu 
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luas masyarakat sehingga memudahkan dalam pengusaha agar produk 
dapat di kenal dengan cepat dan mudah.  
d. Lingkungan dan perangkat Kampus 
Pilihan lokasi pemasaran selanjutnya adalah lingkungan kampus 
yang mengutamakan peran mahasiswa untuk bisa mengenal bahwa 
kripik yang dibeli oleh mahasiswa bukanlah kripik tempe biasa 
melainkan kripik tempe dari biji nangka. Terlebih lagi para 
mahasiswa terutama yang tinggal kos yang suka menyediakan 
cemilan untuk dimakan disaat waktu senggang. Di lingkungan 
kampus promosi dilakukan dengan membuka stand dan menitipkan ke 
koperasi unit mahasiswi atau pun kantin kampus. 
e. Tempat oleh-oleh/pusat oleh-oleh 
Lokasi ini dianggap menunjang hasil produk TONG yaitu kripik 
tempe biji nangka yang mengusung crispy, renyah, lezat namun sehat 
dan aman di konsumsi. Setiap orang atau wisatawan yang berkunjung 
ke kota-kota yang di kunjungi pastilah ingin mengunjungi tempat 
oleh-oleh dan membeli buah tangan untuk sanak keluarga 
3) Promosi 
a) Internet 
Promosi bisa dilakukan dengan melalui Internet. Melalui internet 
semua orang mampu melihat perkembangan dunia termasuk dalam hal 
kuliner. TONG mengambil kesempatan dengan keadaan yang ada dengan 
mempromosikan TONG ke masyarakat umum baik dalam negeri maupun 
luar negeri dengan internet. Cara mempromosikan melalui via Internet 
bisa melalui sosial media seperti : BBM, Line, WhatsApp, Facebook, 
Twitter, Path, Instagram, dan lain-lain. Lalu bisa juga membuat blog 
penjualan yang kreatif dan menarik supaya masyarakat mengetahui lebih 
dalam tentang produk TONG 
b) Brosur 
Promosi juga dapat dilakukan secara langsung dengan membuat 
brosur yang dibuat semenarik mungkin, sekreatif mungkin,dilengkapi 
dengan gambar-gambar produk yang dibuat menarik agar masyarakat 
yang melihat brosur dapat langsung tertarik sehingga membeli produk ini. 
Brosur dibagikan kepada masyarakat supaya mengetahui lebih jelas 
mengenai produk olahan TONG. 
c) Pamplet dan stiker 
Pamplet memiliki fungsi yang lebih mendetail dibandingkan brosur 
yang hanya digambarkan secara gambaran umunya saja. Penggunaan 
pamplet juga diperlukan untuk para masyarakat yang tidak hanya disekitar 
lingkungan saja yang mengetahui adanya produk olahan baru, tetapi 
masyarakat dari lingkungan lain atau yang jauh dari tempat promosi atau 
penjualan di jalan-jalan. Stiker dapat ditempel di jalan atau langsung 
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diberikan kepada masyarakat umum agar lebih mengetahui produk TONG 
yang unggul dan murah namun juga sehat. 
4) Sistem Penjualan”TONG” 
a. Membuka Stand-stand 
Sesuatu yang dipikirkan oleh seseorang yang ingin melakukan usaha 
baru supaya produk yang di hasilkan bisa di kenal dahulu oleh masyarakat 
banyak. Cara dengan membuka stand ini. 
b. Pengembangan Usaha”TONG” 
Strategi pemasaran, dimulai dari lokasi pemasaran dan cara strategi 
pemasaran yang telah dijelaskan. Dimulai dari pengorganisasian yang 
mengharuskan SDM bekerja sesuai dengan kinerja yang telah ditetapkan 
dan tugas yang akan diemban saat diberikan wewenang. Melakukan 
promosi pemasaran di lingkungan luar masyarakat dibutuhkan keahlian 
berbicara agar masyarakat tertarik lalu membeli produk yang ditawarkan. 
Saat menawarkan kepada masyarakat, SDM inilah harus bersikap aktif, 
baik, ramah, murah senyum, tidak memaksa kehendak calon pembeli, 
kerapian, kebersihan, penampilan atau good luckingjuga menjadi salah 
satu hal yang pertama dilihat oleh pembeli. 
G. ANALISIS PENGELUARAN DAN KEUANGAN 
Total Pengeluaran = Biaya Bahan Habis Pakai + Biaya Peralatan + Biaya 
   Pembuatan Proposal + Biaya Lain-lain / Pendukung 
Total Pengeluaran = Rp 6.900.000+Rp 2.257.000+Rp 180.000 + Rp 1.080.000 
    = Rp 10.417.000 
Perhitungan BEP unit : 
Modal Awal   = Rp10.417.000 
Total penjualan yang diinginkan perbulan untuk 2000 tempe mentah dan 500 
kripik tempe 
1000 tempe mentah untuk ukuran kecil = 1000x Rp 250      = Rp 250.000 
500 tempe mentah untuk ukuran sedang = 500 x Rp 2.000    = Rp1.000.000 
500 tempe mentah untuk  ukuran besar = 500 x Rp 5.000    = Rp 2.500.000 
500 bungkus kripik tempe   = 500 x Rp. 8.000   =Rp 4.000.000 + 
  Rp 7.750.000 
Total biaya per bulan (bahan habis pakai) = Rp 1.725.000 
Laba bersih perbulan = Total jual produk - total biaya bahan habis pakai 
   = Rp 7.750.000– Rp 1.725.000 
   = Rp 6.025.000 
Dalam 4 bulan, diperkirakan meraih BEP = pendapatan bersih 4 bulan – modal 
awal  
      = 24.100.000 – 10.417.000 
      = 13.683.000 
Maka perhitungan pay back periode selama 1 bulan adalah Rp. 3.420.750 
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BAB III. METODE PELAKSANAAN 
1. Struktur Keorganisasian Kewirausahaan 
a. Fatimah Ahmawanti sebagai ketua pelaksana kegiatan 
1) Mengadakan pertemuan rutin kegiatan produksi 
2) Mengorganisir dan melakukan survei bahan utama yaitu biji nangka 
yang tidak setiap musim ada 
3) Mengecek ketersediaan alat yang digunakan dalam proses produksi 
4) Menentukan jadwal kegiatan produksi 
5) Mengawasi kegiatan produksi yang berlangsung 
6) Mengevaluasi kinerja setiap anggota dalam proses kegiatan produksi 
berdasarkan program awal dan kesepakatan yang telah dibuat 
7) Koordinator setiap kegiatan yang akan terselenggara maupun yang 
telah terselenggara  untuk memberikan solusi keberlanjutan 
8) Pihak penanggungjawab seluruh kegiatan yang akan bertanggung 
jawab secara penuh dengan pihak-pihak lain yang akan ikut serta atau 
menjadi mitra dalam kegiatan ini. 
b. Andinna Dwi Wulandari dan Dwi Anggi Pratama sebagai manajer 
pemasaran dan bendahara kegiatan. 
1) Manajer pemasaran, melakukan kegiatan kemitraan dan pemasaran 
setelah proses produksi selesai dan produk dalam bentuk jadi. 
2) Bendahara kegiatan, mengatur anggaran dana yang ada dan mengatur 
keluar masuknya uang agar tidak terjadi kerugian 
3) Pencarian alat produksi agar tidak terjadi keterlambatan produksi 
dikarenakan kurangnya alat yang memadai 
4) Melaksanakan kegiatan produksi bersama anggota lain dirumah 
produksi 
5) Pengemasan produk agar sebelum jatuh ketangan konsumen bisa lebih 
menarik. 
c. Dwiati Werdiningsih sebagai manajer produksi dan sekretaris kegiatan 
1) Manajer produksi, mengecek ketersediaan alat dan bahan sebelum 
produksi dilaksanakan 
2) Sekretaris kegiatan, menulis setiap kebutuhan administrasi lainnya. 
3) Menjamin kebersihan area produksi agar produk tetap terjaga 
kebersihannya 
4) Perencanaan jumlah produksi yang akan dihasilkan dalam sekali 
produksi 
5) Menjadi juru tulis dalam setiap kegiatan yang dilakukan dan bertugas 
mengkondisikan lapangan. 
2. Pra Produksi, Proses Produksi dan Pasca Produksi 
a. Pra Produksi 
i. Penentuan lokasi produksi 
Lokasi produksi dari pembuatan tempe biji nangka dan kripik 
tempe biji nangka bertempat di Jln. Cempedak II Wirorejan RT: 
04/RW: 08 Ngadirejo, Kartasura,Sukoharjo. Lokasi tersebut bersifat 
sementara. Untuk kedepannya berharap agar produksiini mempunyai 
rumah produksi sendiri. 
ii. Pemilihan bahan dan alat produksi 
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TONG tempe biji nangka dan kripik tempe biji nangka 
menggunakan bahan dan alat yang memiliki kualitas baik dan harga 
yang terjangkau. Alat dan bahan yang digunakan dalam proses 
produksi memengaruhi mutu dari tempe biji nangka dan kripik tempe 
biji nangka. 
iii. Riset Harga 
Riset harga dalam proses produksi sangat berpengaruh terutama 
dalam penjualan produk”TONG”. Riset harga dilakukan untuk 
mengetahui harga tempe mentah dan harga kripik tempe di pasaran. 
Saat riset harga dilakukan dengan baik maka keuntungan yang 
diperoleh juga tinggi, akan tetapi jika riset harga tidak dilakukan maka 
akan mengalami kendala proses pemasaran bahkan bisa saja 
mengalami kerugian yang tinggi. 
b. Proses Produksi 
Proses produksi tempe biji nangka dan kripik tempe biji nangka diawali 
dengan menyiapkan bahan dan alat dalam 1 kali produksi. 
1. Alat yang dibutuhkan:  2. Bahan yang dibutuhkan: 
a) Biji Nangka 4 ton      a) Dandang 2 buah 
b) Ragi tempe 40 bungkus     b) Sotel 2 buah 
c) Bawang putih 2,5 kg      c) Saringan 1 buah 
d) Garam 2,5 paks      d) Wajan 2 buah 
e) Minyak goreng 20 liter     e) Pengaduk nasi 2 buah 
f) Lada putih 250 gr      f) Tampah 3 buah 
g) Kemiri 500 g       g) Baskom 2 buah 
h) Tepung beras 12,5 kg     h) Mesin pres 2 buah 
i) Tepung gandum 15 kg     i) Tungku dari tanah liat 2 
j) Daun jati 25 ikat   k) Plastik 40 paks 
k) Air 3 galon       l) Pisau 2 buah 
       m) Cobek 1 buah 
3. Prosedur pembuatan”TONG” 
1. Tempe biji nangka 
1) Biji nangka 4,5 ton dicuci terlebih dahulu hingga 
bersih lalu direndam selama ½ jam. 
2) Rebus biji nangka hingga berbuih. 
3) Saring dan kupas kulit ari biji nangka yang telah 
direbus. 
4) Iris biji seukuran kedelai. 
5) Aduk biji nangka yang telah diiris-iris tersebut dengan 
ragi hingga rata. 
6) Bungkus biji nangka yang telah dicampur dengan ragi 
menggunakan daun jati. 
7) Susun tempe yang sudah dibungkus diatas tampah 
kemudian masukkan ke ruangan dengan suhu kamar. 
8) Setelah 24 jam, tempe siap dijual. 
2. Kripik tempe biji nangka 
1) Siapkan bumbu yang terdiri dari bawang putih, garam 
, kemiri, lada putih 
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2) Campurkan tepung terigu, tepung beras, bumbu yang 
sudah dihaluskan dan air 
3) Iris tipis-tipis tempe biji nangka 
4) Masukka ke adonan yang sudah jadi kemudian goreng 
5) Kripik tempe biji nangka siap dikemas dan dijual 
b. Pasca Produksi 
1. Pengemasan produk TONG 
TONG dalam keadaan mentah atau belum diolah dikemas 
menjadi 3 bentuk yaitu: 
a. Ukuran kecil 6cm x 10cm 
b. Ukuran sedang 14cm x 23cm 
c. Ukuran besar 30cm x 40cm 
Untuk kripik TONG dikemas dengan berat 150 gram dan 200 
gram 
2. Kerjasama dalam pemasaran TONG 
Kerjasa 
ma dibutuhkan dalam pemasaran TONG agar produk ini dapat 
sampai ketangan konsumen dan dapat lebih dikenal 
masyarakat. Kerjasama ini akan dilakukan dengan berbagai 
pihak agar produksi tempe biji nangka ini dapat berkembang. 
3.   Evaluasi Produk 
Evaluasi ini dilakukan untuk mengurangi kegagalan dalam 
produksi TONG. Evaluasi ini meliputi banyak hal seperti 
proses produksi, pemasaran, lokasi dan sasaran. Evaluasi 
proses produksi berkaitan dengan alat dan bahan serta 
pemilihan bahan yang digunakan dalam produksi TONG dan 
prosedur pembuatan TONG.  
Produk TONG yang diawali dengan pengaturan keorganisasian dengan 
pemberian tugas dan wewenang masing-masing individu. Produk TONG dan 
kripik TONG dibuat dengan menentukan pra produksi yang dibuat di Sukoharjo 
yaitu di rumah produksi TONG. Tanpa alat dan bahan TONG tidak dapat 
berproduksi, karena itu alat dan bahan merupakan proses pra produksi yang 
penting karena berpengaruh terhadap kualitas produk TONG. 
 Proses produksi yaitu berisi tentang prosedur pembuatan TONG. Didalam 
proses produksi ini, kebersihan adalah sesuatu hal yang penting. Karena 
kehigienisan proses pembuatan merupakan mutu yang paling terbaik dalam 
membuat sebuah produk yang berkualitas. 
 Proses produksi yang telah berjalan selanjutnya dikemas dengan baik 
dalam proses pasca produksi. Didalam pasca produksi ini produk dikemas secara 
menarik, rapi, bersih dan menarik untuk menarik perhatian konsumen. 
Pengemasan yang dilakukan yaitu dengan dibagi menjadi 3 bentuk ukuran yang 
pembuatan ukuran ini merupakan salah satu bentuk strategi pemasaran dari 
TONG. Pasca produksi berisi kerjasama-kerjasama yang dijalin oleh TONG 
dengan beberapa perusahaan atau instansi terkait terutama ke tangan konsumen 
yaitu masyarakat. Evaluasi TONG diperlukan untuk mengetahui seberapa besar 
hasil produksi yang diharapkan telah terwujud sehingga TONG berusaha lebih 
keras lagi untuk mengembangkan inovasi produk TONG dengan sesuatu hal yang 
fresh atau baru agar masyarakat tidak merasa bosan dengan olahan produk TONG. 
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BAB IV. BIAYA DAN JADWAL KEGIATAN 
4.1 Anggaran Biaya 
Tabel 4.1 Ringkasan Anggaran Biaya PKM-K 
No.  URAIAN JUMLAH (Rp) 
1. Biaya Habis pakai 6.780.000 
2. Biaya Peralatan 2.227.000 
3. Biaya Transportasi 450.000 
4. Biaya Lain-Lain 960.000 
Sub Total (Rp) 10.417.000 
 
4.2 Jadwal Kegiatan 
Tabel 4.2 Jadwal Kegiatan PKM-K 
Jenis Kegiatan 
BULAN KE- 
I II III VI V 
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
Persiapan proposal 
usaha 
                    
Survay lokasi dan 
bahan baku 
                    
Pengadaan 
peralatan 
                    
Proses produksi I                     
Proses produksi II                     
Proses produksi III                     
Proses produksi IV                     
Pengadaan promosi                     
Menjalankan usaha                     
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Lampiran 1.BIODATA KETUA, ANGGOTA DAN DOSEN PEMBIMBING 
BIODATA DOSEN PEMBIMBING 
A. Identitas Diri 
1  Nama Lengkap (dengan gelar)  RR. Aulia Qonita, SP., MP 
2  Jenis Kelamin  Perempuan 
3 Program Studi Agribisnis 
4 NIP/NIDP 198211112008122002 / 0011118204 
5  Tempat dan Tanggal Lahir  Yogyakarta / 11 November 1982 
6 E-mail  auliaqonita@yahoo.co.id
 
7 Nomor Telepon/HP  08175451993 
 
B. Riwayat Pendidikan S-1  
 S-1 S-2  
Nama Perguruan Tinggi  Universitas Gadjah Mada Universitas Gadjah Mada 
Bidang Ilmu  Sosial Ekonomi 
Pertanian/Penyuluhan dan 
Komunikasi Pertanian 
Ekonomi Pertanian 
Tahun Masuk-Lulus  2000 – 2005 2005 – 2008 
Judul 
Skripsi/Tesis/Disertasi  
Motivasi Petani dalam Adopsi 
Pupuk Organik di Kabupaten 
Wonogiri 
Motivasi Petani dalam 
Pembuatan Virgin Coconut 
Oil (VCO) dan Kemitraan 
dengan Sentra Pengolahan 
Kelapa Terpadu di 
Kabupaten Kulon Progo 
Nama 
Pembimbing/Promotor  
1. Prof. Dr. Ir. Sunarru Samsi 
Hariadi, MS 
2. Dr. Ir. Roso Witjaksono, 
MS 
1. Prof. Dr. Ir. Sunarru 
Samsi Hariadi, MS 
2. Dr. Ir. Djuwari, MS 
 
C. Pemakalah Seminar Ilmiah (Oral Presentation) dalam 5 Tahun Terakhir 
No  Nama Pertemuan Ilmiah / 
Seminar  
Judul Artikel Ilmiah  Waktu dan Tempat  
1.  Seminar Hasil Penelitian 
dan Pengabdian pada 
Masyarakat Dana BLU 
Fakultas Pertanian Tahun 
Anggaran 2010 
Diversifikasi Produk 
Olahan Sukun untuk 
Meningkatkan Nilai 
Tambah di Kecamatan 
Karangpandan 
 
12 Januari 2011 di 
Fakultas Pertanian 
UNS 
2.  Seminar Nasional 
Pengembangan Ekonomi 
Kreatif Berbasis Komoditas 
Pertanian di Indonesia 
Proporsi Pengeluaran dan 
Konsumsi Pangan pada 
Daerah Rawan Banjir di 
Kabupaten Bojonegoro 
Menuju Ekonomi Kreatif 
Berbasis Ketahanan Pangan 
Wilayah. 
Halaman 360 – 371. 
ISBN : 978-602-19392-1-5 
 
26 Januari 2013 di 
Fakultas Pertanian 
UNS 
3 Seminar Nasional Pemetaan Manajemen 9 Oktober 2013 di 
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Peningkatan Produksi 
Pangan dan Pengelolaan 
Cadangan Pangan 
Masyarakat untuk Menjaga 
Ketahanan Pangan Nasional 
Produksi Komoditas 
Pertanian Untuk Mencegah 
Kerawan Pangan Pada 
Daerah Rawan Banjir                   
Di Kabupaten Bojonegoro. 
Halaman : 196 – 206. 
ISBN : 978-602-18810-1-9 
Fakultas 
Agroindustri 
Universitas Mercu 
Buana Yogyakarta 
4 Seminar Nasional 
Pembangunan Pertanian 
Terpadu Berkelanjutan 
untuk Mewujudkan 
Kedaulatan Pangan dan 
Energi dalam Menyongsong 
Era Asia 
Usaha Petani dalam 
Meningkatkan Ketahanan 
Pangan Rumah Tangganya 
Selama Terjadi Bencana 
Banjir untuk Mewujudkan 
Kedaulatan Pangan di 
Kabupaten Bojonegoro 
Halaman : 372 – 382. 
ISBN : 978-602-14235-4-7 
24 April 2014 
Fakultas Pertanian 
Universitas 
Sebelas Maret 
5 Seminar Nasional 
Percepatan Desa Berdikari 
Melalui Pemberdayaan 
Masyarakat dan Inovasi 
Teknologi. 
Peningkatan Efisiensi 
Produksi pada Home 
Industry “Balthek” Melalui 
Introduksi Alat Pengiris 
Singkong. 
Halaman : 935 – 942. 
ISBN : 978–602–1643–13-
6 
20 – 21 Nopember 
2014 
LPPM Universitas 
Jenderal 
Soedirman 
6 Seminar Nasional  
Sinergitas Pengebangan 
UMKM dalam Era 
Masyarakat Ekonomi Asean 
(MEA) 
Aplikasi Mesin Penepung 
Bahan Herbal Untuk 
Meningkatkan Efisiensi 
Produksi Pada Skala Home 
Industry 
30 Juli 2015 
Gedung 
Pusbangnis 
Universitas 
Sebelas Maret 
 
D. Penghargaan dalam 10 tahun Terakhir (dari pemerintah, asosiasi atau 
institusi lainnya) 
No.  Jenis Penghargaan  Institusi Pemberi Penghargaan  Tahun  
1     
2     
Dst.     
 
Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata adalah benar dan dapat 
dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari ternyata dijumpai 
ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima sanksi. 
 
Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam pengajuan Hibah PKM-Kewirausahaan. 
Surakarta, 28 September 2015 
Dosen Pembimbing,  
 
       (Rr. Aulia Qonita, SP., MP) 
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Biodata Ketua dan Anggota 
KETUA PELAKSANA 
Nama Lengkap   : Fatimah Ahmawanti  
Jenis Kelamin    : Perempuan 
Program Studi    : D3 Agribisnis Minat Agrofarmaka 
NIM     : H3515019 
Tempat, Tanggal Lahir  : Semarang, 19 Januari 1997 
E-mail     : ahmawanti@gmail.com 
No. Hp    : 081905411738 
Motto Hidup    : Katakan NO WAY pada putus asa. 
RIWAYAT PENDIDIKAN 
No. Pendidikan Nama Sekolah Tahun 
1. TK TK YPWKS II 2001-2002 
2. SD SD N Cikumpa 2002-2008 
3. SMP SMP N 6 Depok 2008-2011 
4. SMA SMA Perintis Depok 2011-2014 
5. UNIVERSITAS Universitas Sebelas Maret Surakarta 2015-sekarang 
Surakarta,     September 2015 
 
 
Fatimah Ahmawanti 
           NIM. H3515019 
 
ANGGOTA PELAKSANA I 
Nama Lengkap   : Andinna Dwi Wulandari 
Prodi Studi    : D3 Agribisnis Minat Agrofarmaka 
NIM     : H3515004 
Tempat, Tanggal Lahir  : Madiun, 11 Januari 1997 
E-mail     : andindinna11@gmail.com 
No. Hp    : 085790624119 
Motto Hidup : Hidup bagai batuan terjal namun bisa 
menjadi jalan indah jika kita pandai 
memanfaatkan setiap waktu. 
No. Pendidikan Nama Sekolah Tahun 
1. TK TK Handayani 2002-2003 
 SD SDN Kedungmaron 1 2003-2009 
3. SMP SMP 2 Pilangkencang 2009-2012 
4. SMA SMAN1 Pilangkenceng 2012-2015 
5. UNIVERSITAS Universitas Sebelas Maret Surakarta  2015-sekarang 
Surakarta,   September 2015 
  
 
   Andinna Dwi Wulandari 
       NIM. H3515004 
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ANGGOTA PELAKSANA II 
Nama Lengkap   : Dwiati Werdiningsih 
Prodi Studi    : D3 Agribisnis Minat Agrofarmaka 
NIM     : H3515017 
Tempat, Tanggal Lahir  : Sukoharjo, 14 Juni 1997 
E-mail     : dwiatywerdiningsih@gmail.com 
No. Hp    : 085229777706 
Motto Hidup : Bermanfaatlah bagi orang lain selama 
kamu masih punya kehidupan. 
RIWAYAT PENDIDIKAN 
No. Pendidikan Nama Sekolah Tahun 
1. TK TK Celep Nguter 2000-2002 
2. SD SD N Kartasura 1 2002-2008 
3. SMP SMP N Kartasura 2 2008-2012 
4. SMA SMA N Kartasura 1 2012-2015 
5. UNIVERSITAS Universitas Sebelas Maret 
Surakarta 
2015-sekarang 
Surakarta,    September 2015 
 
 
Dwiati Werdiningsih 
        NIM. H3515017 
 
 
ANGGOTA PELAKSANA III 
Nama Lengkap   : Dwi Anggi Pratama 
Prodi Studi    : D3 Agribisnis Minat Agrofarmaka 
NIM     : H3514011 
Tempat, Tanggal Lahir  : Sukoharjo, 27Agustus 1996 
E-mail     : dwianggipr@gmail.com 
No. Hp    : 085642083083 
Motto Hidup : Lakukan dengan hati 
RIWAYAT PENDIDIKAN 
No. Pendidikan Nama Sekolah Tahun 
1. SD SD N Kemasan 2 2002-2008 
2. SMP SMP Al Islam 1 Surakarta 2008-2011 
3. SMA SMA N 3 Sukoharjo 2011-2014 
4. UNIVERSITAS 
Universitas Sebelas Maret 
Surakarta 
2014-sekarang 
Surakarta,    September 2015 
 
 
Dwi Anggi Pratama 
           NIM. H3514011 
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LAMPIRAN 2. JUSTIFIKASI ANGGARAN 
 
1. Peralatan Penunjang 
Material Kuantitas 
Harga Satuan 
(Rp) 
Jumlah (Rp) 
Biji Nangka 16 Ton 120.000 1.920.000 
Ragi tempe 160 Bungkus 11.000 1.760.000 
Daun Jati 100  ikat 5.000 500.000 
Bawang putih 10 kilogram 21.000 210.000 
Garam 10 paks 9.000 90.000 
Minyak goreng 80 liter 12.000 960.000 
Lada putih 1 kilogram 110.000 110.000 
Kemiri 2 kilogram 30.000 60.000 
Tepung beras 50 kilogram 12.000 600.000 
Tepung gandum 60 kilogram 7.500 450.000 
Air 12 galon 10.000 120.000 
SUB TOTAL(Rp) 6.660.000 
 
2. Bahan Habis Pakai 
Material Kuantitas 
Harga Satuan 
(Rp) 
Jumlah (Rp) 
Dandang 2 buah 55.000 110.000 
Wajan 2 buah 65.000 130.000 
Sotel 2 buah 6.000 12.000 
Pengaduk nasi 2 buah 5000 15.000 
Tampah 3 buah 25.000 75.000 
Saringan 1 buah 5000 5.000 
Baskom 2 buah 30.000 60.000 
Mesin press 2 buah 60.000 120.000 
Tungku dari tanah liat 2 buah 70.000 140.000 
Kayu bakar 100 ikat 7.000 700.000 
Plastik 160 paks 4.500 720.000 
Pisau 2 buah 7.500 15.000 
Cobek 1 buah 25.000 25.000 
SUB TOTAL (Rp) 2.227.000 
 
3. Biaya Transportasi 
Material Kuantitas 
Satuan Harga 
(Rp) 
Jumlah (Rp) 
Perjalanan untuk membeli 
keperluan TONG 
 
 450.000 
SUB TOTAL (Rp) 450.000 
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4. Biaya Lain-Lain 
Material Kuantitas 
Harga Satuan 
(Rp) 
Jumlah (Rp) 
Print 75 500 37.500 
Fotocopi 150 200 30.000 
Jilid 45 3000 75.000 
Materai 5 7.500 37.500 
Akomodasi 480.000 100.000 480.000 
Brosur 100.000  100.000 
Stiker 100.000  100.000 
Pamphlet 100.000  100.000 
SUB TOTAL (Rp) 960.000 
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Lampiran 3. Susunan Organisasi Tim Kegiatan dan Pembagian Tugas  
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SURAT PERNYATAAN KETUA PELAKSANA 
 
Yang bertanda tangan di bawah ini : 
Nama    : Fatimah Ahmawanti 
NIM   : H3515019 
Program Studi  : Agribisnis minat Agrofarmaka 
Fakultas   : Pertanian  
Dengan ini menyatakan bahwa proposal saya dengan judul “TONG” Tempe 
Original Dari Biji Nangka : Crispy, lezat dan sehat yang diusulkan untuk tahun 
anggaran 2016 bersifat original dan belum pernah dibiayai oleh lembaga atau 
sumber dana lain. Bilamana di kemudian hari ditemukan ketidaksesuaian dengan 
pernyataan ini, maka saya bersedia dituntut dan diproses sesuai dengan ketentuan 
yang berlaku dan mengembalikan seluruh biaya penelitian yang sudah diterima ke 
kas negara. 
Demikian pernyataan ini dibuat dengan sesungguhnya dan dengan sebenar-
benarnya. 
Surakarta,       September 2015 
Mengetahui      Yang menyatakan,  
Wakil Rektor      Ketua Pelaksana  
Bidang Kemahasiswaan dan Alumni    
       
 
(Prof. Dr. Ir. Darsono, M.Si)   (Fatimah Ahmawanti) 
NIP : 196606111991031002     NIM. H3515019  
      
 
 
 
 
 
 
 
